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Roulés Oit citron 



Puîpiiration 



fji piilf ; 


lATTtmf: 


■ V attjs 


- -HMigtii. . r/w/iWh-Av 


■ 3 tAi d'rmt chmutt 


- lOOgtîë wcTrgùn-r 


- 12.5 g ri/ twff stmault 


2 fiùBet dr gOalnt 


- i sirAff de lutte vamiit (7 g} 


- 2cà,& d'eau jhsi& 


' 75 £ de fîinrrf 


- 5 tà.S. ét jlu de crlnin 


- 50 g de A/fli'ifflif 


JNmmÉM : 


- ' : nu-foi <ii itYiu ihinsi/fUf , '},.} 


- GO g d v /m\Qudti tffitéa 





1- [KiiiMini'jiilli', kiUrr ;iu lîjucL rkn1r*nn p Ivitrsn- îniisiinnrii ï. r- ■ L-i.ilr- n l'inu 
■. h i ; 1 1 1 1 V |>.jiH;iiïI 4 nui. 

2- Aji lutcf le mut, le mot vanillé « «ominurr ;'i baun- ixiulani 2 uni. 

|1;iivjt \a vilrm: <ki ljullrur ul sans- *n-:wrT du IkiIIix-. ;ij:iuIi.t rçniijiii.'lk-iiK in la 
iiinih.v l;i MjlÏktiiu ri l:i los-iirv ..'l-iiniiqur jusqii'i lïini.iLji'i-H' i i.-iiiim. 

i- r.L|: ■■■ i II il i l i iki- ni I. i : _ 1 1 . m li'.ii nu- I. il. mi! unir I '. ., ■. i 

h- i>irl;i.ii|^r |»ns ni.;i|i.TÀ l'anlr iJ'imc cuillcrr. t';un- iiurr ;w fciururi'iluLrficii 
I KI^C pundunc I D nm_ 

1- -■■ ■ ■- ■■■■■■ I'i iiiIIi- MihiiM-i-i- i l l.i ..im|mikI-. i Ir.j. -. I - Il 

<li- sucre {j)»(T. Sortir lr Knlrun du liïiir ri le nmi niT ;iuuicc> jur l;i Inullr. 
tliiiiuvuT un kuijçr pntiprv cl k' dL'paKrMf l;i iriùlli! sulliirisrésiiptiriruri' jJin 
4 li 1 l-i iK\ ■ iIIit fin ik-iiiL'riL. r.iimikh-r r.ifHdrnirni le-ukr ;mr l.i iV-iiiUt -?,iilfiiii>j : i- 

ilifi-nt-iltt-ri 1.1 kwi i'rjHrri-1 ."> 




F;iin- WQMcrMI foicl flecU"h|iii.' lui/mue (nmric i-u ;ij"Ml;mi. le wh w rjuuv. 
j- b'iiirm rainnUir lus Iruillr*, rlr- Lrrlujiicii' (Lin?, rk- IVjii rx-iiduni qitrfqurf miniurt, 

IisV-jJimIII. : ■: I l> - i ■ Mu- ii.il - uni' i .i--i-iiil:- S-ji -iil-t-i lr j'i- i lii rl | - i 

-iHillidi m -un Bm doux. R-rlim du feu luiEHfck i^ac ta |$étilLiiu y.uL lùiidur. 

<i- liwtiriurrr li' Jus dr rilrtm ^''kiiiririix à u enfin' numiiV ri boHTe panu^t 
IJ.Lii'. Iiivi rni iii. 

7- LVrciulrr k- LrCkh.-;ni r\ n.'UnT l;i IruilLr sLtHùriM'L' ]Huis rlak-r la crfiiH' rn 

iiirruiLii'iirn nui' I :- ■ 1 1 1 1 1 r-: dr I un l!in .'.[• ...i ivvmli, lr ini'iircd.iti-: 

im pku rt lr ^rnir lit- 1 fisiK, ( j qKT^ ri .lu il .ils jm-cm Lu m I hrupi- 

". |l.. |i| .• .|i '. ■. : Il 1 1 i - : -. r| !',l|M'|-|i'| .■.il .1 i... S. |..|; 1 1 '■ ■ 1 1 ' 
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Prépannion 





• 125 jç (fi f/nu/f ramt/ili 


- &) £ éi Itmùiifé fiihf 


- i(JÛ gtSf mcrf .\fm<\tdf 


1 gtMJ i rrrf lif itiit 




- 155 g éf jhixne 


■ t grand Vtïfi dtjtli d'omngr 


- 2 sadwti dt levurt thimiqta 


-25 %êr imtT tSr rww râfiff 





]);m> mu' j,nii-, fiuirtirT lr Ijcurri-, Jr hjiit, .mis 
Ll h' jus d'rcTrin5p\ 



AjuucLT l:i mon rtf- «Ko Tipfe-, h «rthHjk-, k- lait ri 
la luiîiir. | ni" Uni tic ni ont rnoLangèf n*W la Irwurv 
t luniiijiir, rt L'initinncT à LiiLlir. 

VnWCf la pduc (liiiiï un uuiulr buii-nr ce Lririni'. Fiiïn* 
wircBwfowpi^tiuul'iï-à l'XY'C |M-ud;inl 4"» nui. 
^ïumil dnii <"m'- IhV* i-imfr. I^'itimili t, bisser iK'xlir 
rl servir. 



Cake à la noix Je c 



oco 




185 jj dt ètum famuili 


- 40 g de .l/jiiijrajT 


- 250 g tir aicre \tmtsiif 




- t JtKÀfi dt zmiHf {7 g} 


• 185 gdtfennt 


Saufs 


/)/' ottitfHi : 


- ÎOO g dt neàx dt tvtv nipét 


- 5 t.±i, éf tvnjiturr d'abricots 


- i fiaidejwvrtflîSg) 


- 1 cd,s. et mix ét «no rdfdt 



Prcpiinjiion : 

Dwh uncjaMç btfbx su Hwol ûoetrique k- beurre. 

k' jiiLTL" i'i k' sucre vanillé- pour nhirtiir itn? irnHnw- 
niicluciiK. Ajouter les crulx, kl nmx de ctxa, k- 

p- I. I,i MiixîfUl, kn k-vurr ctiiniK|UL' tt b liiriiw. 

Cirmiiiuicr i Iwmv jju«|uïi uonwgônciÉa«ioii dr (uns 
QB in[rT<MikriLS. 

llmmr lui munie, k' la.rini.Tcr yvctutLi pri'|ur.uimi. 

I. in : n ..- i. |-, : - 1.1 il lr i \>l | | ,rr. |,i: ,1 | • 
ITin. [XHWllJrt- |e uki- rl l.iii.i-i liixlil, ll.llir^M-. -I 

rJr confiture rJ'nhrimi*. lanpnurikurr dr mtix de COCO 
rjpii' t l N. rvir IrtmL 
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Char lut le aux aàl 



vaux imites 



In ftiiie : 


In fj» l w ; 


(r.i/i fMSf y. 


- 2ftOg de jnmaff Jmis (fèœtttty 


■ I fxtit toi de icapùut dt jrwai 


- .ï (Ai. dé Jiufr $ûïc 




- / t. à. s. tir .zr.\tr de cttrvn 


I* .ytsifft : 


- tf f,4,A éejaxdtdtrm 




2 Jn/illfî degilatittt 




-2 t.è.i. d'rttu jratehr *. 




Préparation : 

l'n;p;irvr le ÇMkMii n i l'rnnyiikT nymwux- inrïirjii? Js I.l 
|mui- ''■ \ li- iiO.H-:ni. lr iKidigeMOMf Je cnniîturc 
àr. fnû/e* «i pnf*frvsri( | \m*de- <fc 1 <-m aiw Ira 
tamis. Ijiraufcr 1 nnnvi.'iLii iinniA ss\ïï\-,- I.i linilh- ■ k- 
i î-j.iII nri«'. 



])i'<\iu|y r lt ï'i'ii^. .in niiil' i :i 11 ■ikIi'IIi-- iti- I.."> util 
d'i'iniiKiir 



l'ulinT /.(Icx ii.lik hi", rk- tf.'ni-.iij | >. 1 1 ii r . 1 1 1 i 1 ■ i U- 
IuikI ihj iinjuIc lL garnir li s lionit Bim htkt 

In-^. <■! : ^ i .im-. : n mi::|i 



l'rcpaxAtlon de ta fjvrEtwï ; |i.i:,--rf nu niixntr U- 
Irruii^". Il' iu<tc gliii'u, k XL'sk (k cirnin « muf- 
Cr&J Je jwdroliunjiDqu i ulrt-riukuit J'uni 1 ittiilc 

iHll llll l.l-.r. 



r.Lin- l .u-ikilljr \n liiiillr-, tli- ni' : l:nit|i; limita dv IVju. 1rs CRtHlULT et kl ItWHn 
idaibt MIL' CilMUffall! sur l«l fllttlX JfcVi ."■ i ..'l.fc <lr jllxdr i II I{ • -r p-nil.inl 

'i niri. et miixjla cusscrrik-du I Lu. Uii r r I s ■ uii.r : il u -.:;■[> ■■ i-i I.i | ■ r : - 1 ■. . ■ . 1 1 i ■ ■ 1 1 
.1 I.i i n i-ir .m fi-mimjji- I miK 



V«i*fllilft M H-.lll l l lL!M-|lll I I Iri l Uivui | Il l-ll.hr 

30 mu. 2 il lï'InLTi'miriu. 



Sntiir lr rrdpâriH du iV-frij^-rni^nr ri rutiuir In 
rrnnr ;ivh i .-.lin •u ni . • •!■ .i-i. 

Mi-llrr .1 riniiM';ii.i :n i fnus |>nii. I;ml <[urlqu<rs Iicliitj. 
Ki-lLilirili-l b- llïijilli- h | il.il ik- wivji i- 

Servir Ihiiii it-tnir l'riiiw >. 
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Pain Je Gê 



urne* 



- f kgdrfxara 


- 1 r.Ar. Htm Hefltur, d'a<mit$f f 


- 3 cÀt, H* pvrt smottif 


10 $ dt Jarint 


- 5 cà.s. de amfitirtdtjrmw 


- fi iûtkti de lez-are rfiiniitpx f3,.î g/ 


- 2 i.à.i. de jutrr i ^£ur 


Is .•itmf/ : 


fn ftriSr : 


! ly.i.v.-.'' .•.•ru ,.'■.,„'.• 


- '2$0g iPamsndtt tu fiamlit 


- 2 ùAj. Ht jai de eittm 


' J tthfi 


- I pettl i.rrre de jztrrr ;.emtiulf ». 


- 2 Cà.i. de ivcn urmtniie 


- / /«Art <k mm ivmiiii {7$ 


- /Je txvrr* ftnét 








Ptu parai iuti : 



Im pftte : niî-laïKîi'r sui hnileur ekctriqui! In pmirin 1 ri'nnuiidi's. d lus nul*. 
AjouLcT Ir suere MMniMile. k' Ixurw hxniu, l'riiu de Ihrurs d'iyr.in.ip.T, lu farine 
et l;i levure. CûiKifiutf i bwHre juwiii'y. p;irfai(e kriniL^éiirruilKtti. Brunvi cl 

l.liiliii Hr Ir ,i ikr ■. vi-n I i | 'i i| ■. i .il il n l'.ii:- ■ li ir .111 firill | il ri iLtllik? 

j |BO°C pendant mn. 



I;isrr. peler les poires cl Ica déeoupci en lnix 

■ ■ lic-i -. I j-, I.iIiVi.m. - 1 ■ -- ■ - ■ i . il ^ i il | ■: V-li .l^ 

■ n |i: I I I • ..il ' ' !: -i.- . •■ .ii"i 1. K. m ni' 

iJrlii nknw m ;lvvl- uitr qpMbut un buis. 



|V-Hïilj|irr h- ^li-.Lil m driix ■ I ï - « | ■ ■ • 



SlrOD <S* »lts>i: : Liiii- luxiillii flr IV4II daH!« linr 
■ ii----iii.il'. ;ijnii;iTk jns.di' lilrciii. Ir ■• 1 1 1 1 ri . ... 1 ■ ■ 1 
dr suerr vuiiLUé. Rnimer canrjinielleniciit pendant 
3 nu. ci retira du lai, Latoar refreidir ci «noter b 

II. m- ill. 1-.11 1 .i'.i-i l.i flMMlk'du sirop. 

l5:idim'i>inii.T lu ]Kirliir du ^'iu^iu urruoec atvce île la 
tilurr il Kiui-i lr\ 1 |u.n I in ■■. 1 Ir |Kiin-, cil M 

hirii «nv*. HiwrrvtT qinMe|LH-.< <|u;inirrs pour la 
décoratum. 



'il. 1 il I< --il -ni : " r- : . .11 . I'. il fu-.il .11 1 1 I' 

du sirtip cl Kiupuwlirr de Mien* \r)mr. 
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(Jaïze aux chocolats 



- IHQgdrihiwIat bitt/ic 
i iiw/i 

f jytit tymr rtir xurrr .irrti'Kilr 
i I . dt btMTIt 

- t e.d.\ (Se tf.vff de tffrtiit 

- '2 r.à.a. fit ju.1 lit ritrvn 



Préparation 



- ^i'J Mrttf A fort 

- .ï ^hriiAf irrra.1 lir fimnr 

• I lOthtf ffc rflwr? (famiffiu (7 $ 
Diti>sûtan : 

- .iftftg dt chocolat Uw 

■ TÛgi nina l Êttoh 



i ihnc iiljii nu tridiv-mui? ! Kaitv fhilLlItlT Ult ]KU 
(l'i-iui iLtiL^ une riuHCTCilu sur IL'u doux, ineKir <ledu«n. 
<irif cueiele ilr plus petite uùlk et frirr frwidre lr 
etiixuliil U,iik en k <<■ uni 




tares un réeipiLTiU tiaJliv J ■"=■«■■- il'uii fcitn-i Lh.riM.ilh 
|i- h 1:1 1- i-i h- 1 H'n fi r j 11 ■- 1 1 1 1 i |i.iit',iin- kumuii^nrisiiLiiHi. 
Ajniici i Ir .■■i -.iL clr l'iihin. le j>. ■ s \V (iliiin. |r laie i l 
h- >. tu -. < ihu Riniln. Mf'Luigrr Ui faiiin: -" I !;■ d-viiïc-. 
Iciincurporerà la. piv|MniUiai ei etttiiinufr i hartie 

■m-:- ■ "I pi-l.ll .'. - il u, l ■ II- | li • ■ ■ ! 

iHniluerlIi-. 




JSeunvr tt fciriin r un uwulr <i «al», y vtner la pile « 
faire i. i.iirv ■ I ;i r ■•. un II uir |ieéi hiiiïflï- i LîllT'f.'jR'infcuH 
4 S- mil. t'trtuuiikr V- raki" ri l' nu Lu ire tir ikcie<iJa.( 

hlanr Ihiulu au liaiii-niLinr. t Vi ■ • ■ ■ ■ i île t Lue i il.ii ■ 

iiHidu. eni ïino llbirH-iite appliqué riniuraii I» sa» 
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q aux pommud 



■ 5t)û g iSr fm\mti 

• 2 f,d-Jt àf jia <Sr rilxûH 

• 4 f,d.i fit mnjiliiw ri'ii&riruh 

■ 



fi f.d\ tir mat jfivwMirV 
4 sAt it'kàtr 

■ 9 r.à.x lirjimnt 



\à\\v\. |jrln le* |»niiiiu-*.. 1rs di'ri»ii|)rr ■. m lie» k». ^imniwf « 1rs 

iimimi 

Tr*vjilkr lu iruli rt k iihit. ;ijuuUr l'hlrik-, \* laii ri In rniinp, praalabkiiii-nl 

r(irhiiii(vi/ i lu k-vtirv, rf C<H1timiSf A hatire-. Btiunrrrl larincr un nitnak :'i 

ni y vmcr Vs p.ii- lJi^u'-j t k'ï qiunicrî rff | • i 1 - 1 1 , : - -. Imn vi-rn-i i-i l.iiiv < iiift- 

.m h. ii | ■■ ■-■ h. h I! .i I :;!■( |. r.|.i n > m m ï ■ ■-■ »'. -I :■ l-ii-- i • - 1 "i :dii 

çi démouler Jiir un plaL de |nrwiiUH*Hrt. lUdijjforwr du mnluun- d'ulnn ^i < 
H tenir l'rtiid. 




Caft 



«jr.v pèches 



:~>&Ô# dt p/ctus 

4 (■ IT,i 'i' amfiturr dhlrrrc vti 



Ijs ftitlr : 

- if.r rrrrâui-j mgièdittiti tfUt ta 



Lilti, |h-Iit tfs pcchr< i l li i ikoinp- en lin- i |ii.triii-r> n 

TruMulkT Ici ir-iil\ i i lr iixK-, iLjtujifT L'Imite k - lui 1 , ci lu 
lutine prf*Tj|l)l< l, nïi-in nitrlanj^rr â k Icviur. rt uuHliuLKI ■> 
IkJiiv. R^urmfr Ijtritirr tin irn»ik ;'i < ;i«.f n •. •. riM-rLt |ûu'. 
IK^KMcrlp^piujucn ik pittiC* bi«i s^rrt im liïrc cuira au 
kiiriïri-cii;ii.il'ï- ;'i lllll = f ! |k ml.iiii I.j mu. du jiik|u';'i dixruir. 

i ih-Ii ■ liilu i-i rJtnïmiliT sut un \A\iA <k ptfrât-fllBCiofi, 
ILulV^iNrini H-r di' i iïiihHin: d'ulifMYjl.i i.l mm Ininl. 
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Cake à i'iimtnas 



- 2 fiehh crrrri cfr mm stmtmit 
ff»iih cnitt ifr jîinitr 



- .? *acfu ù rff (V^yu? rfunritfjtr 11 h 1 $ 
i iadut iir pvliJ/t Jf tft/uifilSj f $-~> g) 



Préparai ion : >. 

Uldte un nVijitriit., LmUn: ;iu Jixil'L iiiamnl i>n 

Ai. n ic|i ii- li— ii-uk i f Ir Hinï. Ajoute* le yamirt, 

l'hllili- r l iiïiuilïlirr .L k i . 1 1 1 1 1 - l'ul ilrtll iml d'uni- 

■ 1 1 1 ■ ■- 1 !'■ ■ ■. n'inniM'. 



1>.iiij, mi th>], nu'Un^T l.i lâriiK- <-i L-i I 1 1 r ■ ■ . lr*. 
, i ■ ■ lu. piL'iur.idiML précèdcnlr- sans cesser dtf 

il ■ : - 1 . 1 1 1 u i - 1 



HiurpT I:ini> r un m^nlc t"t v vvr.-w r hi plw 
...,V.<- 



Kl[uiuu r ]',ilï.ilï,r-. (li'i iiiI|h'I .1 KHldc-lIr* r'ti nhri-'i nui* 
ci rcxrrvrr lr itmi 1 |MHjr la Lnmïihi ■ V i > - - • i i l< •■ 
ii-KH-i. i.;iu?t iVanami ii lu pàl-r et cuire au tour 

|WVlh.llllK- .1 IIU1=* : |H'ltd:llll l'i.llll 

(ai ïrimt duuntLrjj; : diuDudn* la | :-: 1 1 : ■: 1 1 dr 
• I i;n m ills iLii^ tlu IhiI «"I à l'unir d'un tailleur 
ctrt.T.riqiif\ ùiiw- monter k entant ctmwilV [uaqu*! 
doiibli'muiii du vviluinn. TraifedT'rvr l.i ei&ntt- diuns. 
nnr |kn;Ih" ;i dmiillc ci la ri st'rviT uni fniix. 

Stirlir lr <-jJh' du liiiir. Uiasrr ivfniidir rl dfmrjiitfr. Di'h^ww xlv-l \e- nue 
iI':i,ii:i.ii:v<. wirhr hi riviiie ihanldlv du rrlriçcr..ilrur dnïinr lr nikc >. n 
driV^LIK di* nAjti.Vh'n(|Wrrs ïrivir froid, 



T 1 




.■ ■ 
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a aux m? t. y 




S tttffi 

iiiHi g lit un ?r .iï.'.vâ'ji'.' 




Préparai ion 



l'.^ii', it lr< n-nirruii ri- u™ met (UtC serwcllf 
pmfirv f< lo- ixiwrf au m boni r. 



M.iiii. r les I.iI.iiks M'ii'uls m nrim- <- > n'vmer lui 



Dans lin UAiLrv n-: a-: »-- hanrv au I i i'Iii minu- 
it» jaunes dVrwft « le JutiT Komie. Anima- 
les ikh* niftiiliiK. te bhirin il'irufs '.il HfW rl la 
Vniw. Hu'ii nie" ..r,: "i ■ * " - ■ : ■ I ■ ■ I' 1 %|v.mlr m I i - 
«n grattes àmiluin-i bas «rt h" luit*. 



Itriirirr tl [agiter un rnciulr à H y WBBef la 
ml ] jiin' L-uin.- dalW lui &«Jr prrdraufl?- 

j pianUiiic 30 ivifi. Servir Iniid iVinn- *• 

.. ,11. .,| K ,|r ■• - 'I l -.1 •!'•■ i.<! • 
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Cake à t orange 





ut* 

iOOgêt 
$50 g du 

S ■.' •<!: 

! .iv..'W ,lr nuit ;<SN\Hf \7 & 
1 grand imt fie jrtx ri'umngf 

- 2 cà-i. de nslf d'tnwgf 

-3.ÏÛ g lit farine 



! .,:< '. iit \}iT!.-.,T!tl f2Qfj 

: ..•..,'„ • ,:. . iïiimitjtir (3 f& 

Giaçagr. : 
? piitt l/rrr tk WJir $arr 

■ 2 tlaiiud'ittifi 

- 2 cà..\. 4tj(a li'vfûugt 

■ i f.iv..i /ir -y.u'r fl'uiungir 



IVùfnmilion : 

Tniv-jidkr le suciv Cl V lk-urre- puis mëlujinci jtvcx' 
■. ii iilv h- an r<- vjiiilli', li" jus d'druiigv il lr xtilr 
I'iii.i iim . ip fi m- i ■*■■■ 



lîiiw ikn nVipirnl mt-lii[i£i-r l;i fari|ir t l.i Maixriu 
i l .i liM.nr. Jhi.i.||h>ic-i ,. Lu pft miiTi' |irvp:irulL(in 
un minium <luu«*<ni*ni .jitMpi'À p;irl;iilc iKinmijc- 
iWisiriniL. 



ISriiTRT i l blfau» Ut plaque à cake, y wrvr l;i 
- ■ ,ii :- il I'aÎi i- mih-r -lLl.il:, Nil li.iir |>n\0liUlllc à. 

[H i Httiit -U> nui. 



l.i.' [;I|i^:li;i- : li.ii; ■ i- ■' . • 1 ' '■ • "" ■ 

lr jusrl'i m .il nji < i li' ft-Ki 1 (r<iniii}çr. Hnduirv Irslrvjn 
tifinikfi Kl dcrtirrr de r.r^c ilWiuiKr- Kerur In .ni. 




.'I 
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C alto au gingembre 
et au chocolat 




f si fuite : 




- f25& de tawnr 


- 50 g dr ïixiiini- iff.i r&vuflti 




nr y.v. , i.".\ .'.utire iït.ï.ï: 


- 4 tntfi 










- 3 £.d.i. it cmfitmt fiai.wi 


L' xiihrli 'jV l'r.-ir.-i- lAvri-'yiir \j' t 7 ç.i 


- S Iffî a J tm,:ntli:< f>.,r!.:-.- l. 


- 250 £ (if rtifn-ftfat rnfv 


Ih,„-,V.V'. i.jr)t,: ,.' , ...■.'. „■■...■ , 


Pfépiirjciuii : 



13 ; i L I rc au jiuiL'L pIih-i rx|tii*. k hrurrr, II' Mirrv ri 1rs 
■ mis fujiir nljlinir uiir cmiir ■iKH.'Ik^uc. Ajimbrr h' 
,ii " i: il h ' i l l i • .iIiU iiii iuI nx' l.infli^i- ;'i Iji 

kvntL'. flniuiniMT il lx*i[iv, jiim|u'.'i h- ■ | ■ i ■ - l.i i.'i'i- ■ I ■ - 
aile -mm tiuiniiu^iR'. 



I in. i ir|.mn-r le rln unilus ràpr cL les- ini>T(Vj.iiï. lie rj.i;iiv; 
srt s, m -i ■•! ii^i-.iiii iirn- Hïfllilk-cii bob 



Ih'OTnTi'Lliiriiicr tin iniKilr ;ï raki', y vttht- la paient 

r-iiiriiiiini ïlùuiniB fixar prtefcinflSà iiw*c. Lu-re-r 

mire fH'iiiimLi l:i mu ;l^mi vc-nlx-i lu ■ ik\iin. 
jiIiuiht uni 1 V±nnr rlr i'iwhjii daih li' u .ilr-.. n lli -: i 
di.nl m-MidiT lïkit pnipir . 



Dcniuukr k" i.\iXc. liuWr rvlh.ùdir. lxjklt$<YiniK~r de miilKurr dr Iraisus cL 
fKimvnH-r rl'uiiuikli-^. nnn iis^cet, Servir frtâd. 
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l*rcpikr jiion : 

Unnt mi récipiptu, iKutrr ni IulkI «OCtriqUÈ les «ifi ct le w Crc , Ajouter l'huile 

le L -L«ati sràbmiejuiqu'i iv.h.cni™ t r, MH . ««««« 

li- M.:,, r, I, ,,,.,,,,!•■,.„ „■,„,. 

mtïi nKbngcr jusqu'à ■ c >.\wc la pripanuop wil btanqpèfHt 

Beurrer « fariner un irtuulc à c^e r j- ^ 
<*l faire oiirr au iinjr prfdauiç à Ifirjt: pfndam 45 
mn. Ou jusque dururr. IVinmjler te t-afcc cl Ui wr 
r.. Iii.i:: i 



S^W* : ll:,r '- m Ii-ii i-i7i;irii', Ivnirr an lhin.-f 
euxtrîque les bfcfKS d'«n& et | r , 1K r<' fjF*x jusqu'à 
I iil.'U'nii<:+-i (|'uiKTn l itH' rpaisac. 



Rrtircr Ir- nVijjtcjic du taiii-miuif a y ûtQDfpanr |c 
K|r J '-liinqiT jnv|u'i'i ixirlUiic inreirporaliiti dr., \ 



f^x-r II- içAirdii cri dCIBt traoebes ImriïoiujiJcs. 



I ar-J|ir l.i ilM (j-.i ur.ïli ;n.| ; L M'l II ...I, |-, "IL. ■ I ■ - ■ l. 



CiHivrir M [ lancr,- moitiil rii. S ;îteau 4-i cmduin- 
k gâteau enuet de glaçage, tînrinY dTsnund» 
' » -1--1-1--C . i h i rcijd. 
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Cake 



aux amandes 



tyft tf\m bût d'amandes 
2 \ïvji\ 

i irai dt fiwrnr stmmtlr 
fi baldctnsiir 

1 et -/} tir but i£t fmnc 

2 airhth dt ln.!t»t (kimUfue 
(2x7 g) 

/ cAs, de ccjJf fS'itrir/iff 
i f>nw(J zme de jtii d'ivfmgc 



WMil il\m//imy: ,:<) yv...'.',/.-. lT ,v l,s 

imwde.\ fvdtiitf potrr oitexii fa/taâfl 
d /imt/adr'} 

- i* jaunes é.'mjt 

- 50 g dé iUCTtgfatf 

- i t.d.x. d mw dfjieun d'umngtr 
-.Îcû',.s dt <u&$itun dt fous rs 

- 2 CÀ.S. dt Unix dt OKO TÔfitt 



l'rcpar;! Htm 



I , ri - Il-, 



un ivank-m, liiuln an !• in.iiiii' I !■■>■ ■ •< ■■. 

le Ixunr Ll Ira iini.mnlr-, !«■ s 

'■'.■I.i-i'jit la fariw « In Icvua* dnns un Ixil •: i la 
fijniicri à hi nn"'|ianiiiriii. {liHiLiniiirr à remuer juiqii'à 
li(iniirL;riu'.-.:ii:(in. 





IBcutiKinr le xi-ilc dWdiiBr. If ->ii ri \<- jus J'ui.itmi- 
fil fm.ii-n.iiii ■. iiiiiiiiiii lli-ini'iii. Iii< m • limixT lui 
liiinile ;i *jk-c, y wmx lii pâle ri luire cuire *knis un 
rniir jwrchuulir il IS^'C.! |.hikI:ijiI. 4 A mil, jimiu'ii 
■Dfuir. 



La |*ate d^ajnaadc : mcbiiij^cr kL]KiiKlird'fiiri;iriLl(7 
iiwl Icj jiiunL'i d'ii'ul). Ajouter te vucfc glfrt* Ct fC4U 
i.|r ll-lir^ (fOfai^ i, Liililiill^r :'l ITJd'jilliff jLBHUl'à 

rcilih tiiiifli tïwif innssf- fhr™\. 



Mdtrr l;i pair dam mu- pi* hr à dtiuilli; Ct dcCOKT 

tr deaStB (lu Mil*" ni ï :i| i| |il:LHC A-A rcïliii r , -.-! i l i 
i||i-uiri:iiii ilrv ■ i ï . ■ ■ ■ u I ■ - :-. -■ ■ - 1 ■ ■ 1 1 It igniïi. Rran-wrlc rakc 
[h'imIïiu iHhirnurl mcltrv ;l uduvl'uai un finir jusqu'à 
cr (|ur lu, ipirniLutr sui< durvr i/l iTinulillaïU-c I ïriti- 
nr Wtt tir la DOUftHrf ffj»i*i-« <-i mi ik ii A- ititix 





w>t^cijfoine4arabe.ccm 





,i . , 

■ •■ ■(. \ t}t. "ji.'r' n'iW-'.Wir 




_ fi' fiiuu r ! r f * r 

< m /il ■ ^ r/i" iVirJ /nutf 




fi' , . 


. J r.iVLj. f/ /oty rfffixfffs 




1 . ' •* r.'j ' '." 'p ■) :",'ilf 






^ r/iirùV rr'm tif pis tl nh-Jh^j 


- 75 £ fit Jîini/r 




.>>:> >j d.' t 






•iiAS-df irrniicrflf 4f (horofat 


Crtn& : 


\«i jxu dlr annfitttft 




- HfNlg dr dttK&fat stvtt or marmmx 







La pâte t ii l'jiick- il'iiii |..n. i , U-, i ■ ii gn, ci uT,n:(k 
lîlcsM. biKiT lw ceuli wnx l>au chaudr |*rKfc*ii( 4 

iimihiU-s. Ajfiutrf- k- surir-,. |f fliL-n: \andllu *1 çonti -i 

:i Ixiii ir ix'iulunL l'iKi iH' '2 niinuii •■. 

l>iiiiuiuiT]a«lc)^d»itKMi.riirvla]uiilcr|i7afkicllerTiftit 
la fflrhir, la MniVma vt l;i Irvmr, CfilMf tic bail» 
ipiund le jiV-Wku dcvu-iirl bien hrxiMtfrffiu , 



'J';ipi»M'i- iim- iri-UmiRuhiiriu pru nmfiitiçje *V£t: 

du |tu|ric¥ «jlfiiiisr, y wner la pllr et JÏMakTâ l'aidi- 
ri ■ ii k- i. inlli' n,-. rairv oiirf rtins. un finir utccnauutë à 

!Hl=< : |K llil:inl I . i i i. 



Si'Hir h: uaku du Unir, lu ir-im-ivr xiit lm |,| | : . 

irruwiil CI reliiTT la feuillu xulfimu'-v- EMfiDUKr lu cale 
en nmrlrlli '- :i l'aidu d'un cmpuni'-iiiixr. 

Crime pilufij^r* ; uirtanger la poudra t renie 
pàtissiert- jhw t sucre. VwMf lu IjjI dnn< ua)C 
■ ■■■■- '■■Ii- < l y I liin- di^iixl.'i I.- nirUnjçr lUin- hii>nil]ir 
et nirl.Lii£c-i LtrfilinuélkiiKiHjjwqa'4 l'i il^riULnn-J'uiii' 
crrnK'fHirnh'ij'ri' 
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dake à la crème pâtissière 




D^nii^iun A L'orange : 

I ••» I' • -iiii-i - ■ ' v II- I". .|.. M: I li il il Ii-lli- i lr m.i | ,| m |; „ || 

il" |' . Ilii-.lli i i • mI.mi--I : ■.. - (l'uni- nr.lli'rv .1 wiiipi- ik nii 1 1|> 1 1 :hi;i]|;iï_ 

Mettre dessus uni' rcitKklk» (fWttBM pim turar avec 2 r.ik.s. tl.- airttWH 
pdi Mtère i;l lujuuleT taie autre raittklli dr ^.'iif.ui 
Mrl:iii|>rr k 1 suere ri le IL-.n i'n |H'.irln- il. m, m | n i i 
nfdpirnu, Vmcr k jui d'<mii£i' dans uni' ■. .lxvi-mJi-, 
laire Ibitdre k- melnin.gr l^flïui n\utx\ et liiin- tHmiDir 
hit l'eu Urjiix. Aftiuiur lr- suriv vanillé cl minier de 
ii'tiif» à aurtre jusqu'à ètiiLlIiiiixn puis, mrtïreF du feu. 

\ i-i >■-: iI;iitj chaque iikiuIi' uni" «ïiitiV é|MuHe 
du ntriiiigH- dVifiinge cl de liait ut nicilrc :m Irai* 
pendant 2 hcun-<. IVnwmkr 1er pileaux, dërorrr 
*wtr de* nitiruaiu d'annnm ?1 «ftvii- accumpaurii'' 
d'tiifc- Niiuim fi-airlie. 

(5ai'iïi(ijri; chocolat : 

Ktjirtiiii'i- J'-ii ■■■■ ■ i i. n:wmr k sirop Memv uni- ■ ■ nu |i ||i .|r ;iu mincit 

□V dut]!!! 1 niiiiili- rin iiLnn;, ;irniMT d'uiif <-iiL1Ii"t-i^ j sliii|m' Je mtii|j d'uiiunuf, 
mettre demu urir miMk-Ur d'nriana* puis (\iuvrir siwmt 3 r.;i » ■ I ■ - irériic 
p*tî»tft fl rajuuter uite autn' nnuklkik t;;ïti.au. KofCTvrr ;iu luis nrndnru 2 
IbMirrs. DcBWUhl ks E^traux et Ici enrober (k i l*H.ijfct| fondu au l*ain> marie. 



Bflïn-llMEija s .*Sur |fcu iEciux faire < h.iiiflrr un peu 
dYaii d.uis iinr uvnnilf, y placer une- f*Mrnjlc 
de |Jus petite tnillr n Jaire fondre les morceau* dr 
iYiikxAuâ rt le beurrr- en rcmimaïc, 



Aunilul Le ulwicidai I'ùikIu, Uni- enduire Ir.i i^K-anx l-i garnir k 
TCtndcdk de flMieidal. ResTi-vïT nu frai* |h.tiJjiiiI heurc el servir ni* 



2fi 




- T tii dt fruits amjito 

- i c.â.s. tkpmért tlf (tinte 

- 2 t.à.i. ée merst stmotdt 

- 'A dr Utir dt itiil jnâl 

mmdts pwfifa. momtfer 
ti cciftuuiêt.', 

- Jnsilt amfilt 



l'rcpunition ; 

Ui| iiuri .un lr k-tirlniii fihiuli' m 1rs MTunl. (r^rnir 
l'U.ik mrtw) lo biwds du mciulc sans chn'audiiT Jim 
tranultcs du gâteau. 

Ln crème pHtfeMvre ; ' ■ < A"< I" pu d-i- ck !.* 

il, i ■ î -.1 li---. -i r- n.. ..■ V: i-i-i !■ lil l'.iii-- .m:' 

CMKtnk <'i V l^in 1 liiitdcv k' nkliuiuif. liire Lttirr 
; 1 1 1 1 : : . •. i : - i nui. ri inrla:iu?.r lïiriLuiiit'Ik-ninit jiiM^n'Ot 
l'< JjlniiiuiL d'une ercnic «TKlueuflC. 

\'m« la inixiif tk la tn inr dain W iniHik-. <-' 'avrr 
«■ce quelques IruriekcM de eafer. ajimler tk™u^ le* 
frtila confit* pkût étaler î (vi.l, de crème pAiiisiène. 

Ri-fcnnTir de inunrlio, ik* adar n iiMUrr au Iraii 
jKnitiuc I heures. Stirlirdii n:lrtt;énilciiret ivIrmnH i 
le çTitcju. dam uh fÀM de prflêatBtkm. 3iaiipi>»iclr*-r 

Ht'.iisiiiinlr inuaéei iiitT k devais ri k< frâiés^ <-i 

dferinT j/ivr qurJqucs fruit*: «m lies. 
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Oake aux fruité § 





- t petit vrrrr ij( dot 

} 25 g tie .%ur.if miivub 

- 3 <rafs 

■ ! mAi-I „V r.'.vv'i :y;iH!\f (7 & 

■ ÎÛOgéijam 

! j JitfArf df In.nrr. rfiimuftH Q 5 

Dtnr/itmn : 

- S c-Aj, df mwjtur 




PriipuriiLion 



Deciïiiprr lm raiix et les ù'injri sivIiM en pi ii/is 
irWK-i.lilMS. LilVrr. driKIYïiULCT Irs (kutLrc rt Ici 
■ h i il i|H i ;nKvj ru |H.-I.il> Idnitmi^ <-i u-vrm-i 



L..I pi'ilr . !•. Ut- r- il i:-:i|.::-i I. |. ■: i.- . ;. 

ni . i nu I ■ ■ i ■ ■ - 1 i |i i irii|iii juKj.i'.'i I 1 lih mil 'il 

iVniK --Ml.---liiii- ■■ 'T'TII'.'.i-t. -ir.'-i k: •> .il-- liii 
Hpiit l'juln: <l Ir unir vjiiiilr. Mi'Unuri '-ui*. 

ii ii '.il'. I.i l.i m •: :-l II II", un- |iu!'. Il-- | M Mil .1 

l;i prvp;irj.iicin. Iyulmmt ènenjiqLirn'irm le uiut 
ju n|i.i'i ce qui: Ws inxrrdicirij wtnit liamuftrnf 
Aj -i !■ ■• "»■" '■:' it : •-< i i m- ' 



ISrurrvr et liinniT un moule, y wmr ht jxilç 1 4'jikc 
■:l ftùiv vimvil*!^ un Imn |ji«Vïnuilïi ;i IflCCpcil- 
■ l.ini jn minuit 



N Ii- i-il-i n | h -H ii n i mu- li i ils- c-ii liutguriir 

.'i i'iiirlr cl'iin i -. ■ ■ ■ i ■ . l 1 1 ri rnlliitriïri ii luiijitdii 
" i ' - i .!n t i ^i.iui ' ii t"i i ■ Li^-terr n'Iraidir. 
Sitlti si.ll|.Ha.|i.||r i.|c juifir JjlatTT. 
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Mmi caka an chocolat 



- i avji 



# 



Préparation 



2 f/ob, <if îtiiiuvi 7nttfi)t.\ /&■ swrf tr/BMh 
J fml dr yaourt rftnfd tt "favj, 1 * 
■ 2 poil dfjaourt arSmt jxmlit (2 x 125 

J n-.ï/jrV.' rfc irmt iVjiV.vi.y.'jj >' ;' •. 7*. 
lie patén dt 

%(isp ti rftïftw ; 
'fugt {48-43} 




Lhui» mue jaltt, in«rl;ii =■••■ l"»" < ir-Kpi.- m 
iiMItanI If* mils i.t le- <nfic, njciuiff Thuile- «L lu 
hib 'li i-i ■: i i-il L m lu t j. liiiifUd. 



IXiil* un rïf ipiml* ini hinin r b TiuriHf fl ta IrviitL* 

11.-» ,ljl III ll-l u l-lliMl llr-IlLr-IIL il lii pir-lKlTilHITI <n 

niil.ii iiji-.imi .iM tuijii il i i 1 1 ■ 1 1 ■.' I . ]>: 1 1 1 ■'' I ; 1 1 1 L' < - ■: I ■ ■ 1 1 nrv 
un ■. lit un.. KjiVîf n.TH'r If (|u;iit <Jr l;i ]xi1f. 



WXUKT i-t Eïrin^r rt«. mmequiiK et Il's Tfin|jJir à 
niiiliii' riV |jjic i l'.'iki'. 



Ajimirt L ]>nibdtt» rk- cat-ki ;iu <|ti;in dr b jkur 
mf-ra'' et nifLiii^rr ù. l'ajii: d'un Idim.1 imuiufl 
jusqu'il f ■: | ■. h ■ |i- nif k»n«t- mil uMrron, 



Ajouter dans ctiuquc inouïe uiir millrrv i nMJpt <k 

|X\|L- <ïi|ii|i V il. I;ihr- i i:iii- il.ni- 11:1 lui.; | il i l ll..li:l! 

i, ifd)*C ptndanl %n minute* 



(riiniir \n tutiw df frciilc <»i il" ul '-, ■':>;•" -» 

Ifi .m I Ji-ixwn -cil- | H|ïih>. i lr i II i h 1 1 . ■ i '.I i h- ■■• .i i ... 

dtim d Krw :i*i pi'lïl déjeuner du. au. jpyfitrr. 
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crama caramel 




- i (ihr&lffit 
■ Sc.À..\ fît Jik7r scmtfiiif 

- >,.<</„-:■, é-.:*-» i:- m ;-ii f - •:> l 7 : v, 

'"•■V/i 

fjm/w.r tfmfi 

tj r/inmttl : 



iV.-'fïfy.-.V '{{). ' M,- 





1 .xpiimlion 



\a- 1-ai-nttn.l ; (tans udç c#ts(-n:>lr sur ff»i doux, 

I.IIH- I ■ • 1 1 ■: 1 1 ■ .: h : I il l.il l^lT jllM|lj'ri dï.'THXf. 



Vcr«T le curamd dam un muulc à Cita 



Pt^pu^i ion là flrëiïif : I . ■ i ■"-= - kiiiillir h- Eili 
avec le surirai lr nicic- vanillé puis I;iLwt rr liai dit 
EnUU un n'ripirnl. hatlir II» n ul» iijunU r k" lail 

boollIwitimiMTÉDtrÈiijMi-iiM-iii. Vnvr V-nrftange 

il. il 11 li- nkiulr .1 i.iLt- 



Pri>pat n.tL^n du la. pâte : hnnrt' h's wuU « II 1 
mjltl' ùrrcnfiqurinnLl puis mrurpofiCT la Janine ri h 
lo^irr. Vt-ivrlt- DOsiaflgt sur U d*cttK\ 



Kairr tuinr au iKiiu-Muinc dans- un lunir prcdhiiulïc 

.1 .-!!• I i i . i • i ■ l |' mu , i-.-.i i i l -li i ■ . li-.- 

plciniji'r un^- lanii' dans lr guernu. Hlf dnii en 
iïws(imr]ircipnrt. 



Si il I il II- ».iIi-.iii :!n II nir i l I:ir,,<-| |> F| i liilil I W ii i:x ili i ni 1 1 I ::i ■■ ri.iril lr m.'iN-.Hi 

d.ms un pi, il tif- pif-sf-Ticiiinn ci m«m ju Irait. So rvir fmid. 
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- 75 £ d'anmntfts moutHH 


V i. -i..: tl Vn'.v (Mil'}': 


- 75 i> c!niftflirrr 






• / .whrl fit .îurji" pnmiU (7 g) 




f/Vv.'.U .tf.V.'l ■ f. 1 '-."f.'Jlil,T 


Dtcuttiittm : 


.ï jïmriVf.i tl'txltuit d'ammdes 


- lutrrj^arr 



E 'reparut kmï : 

H.uitï liïiict ftf\Tn<|iii- u.uf* ri IV^n i lundi- 
pétillai*! 5 uuii. Ajuulcir le mm-, l<* IUCK vanillé, 

l i- Ir llcnr. H' n r m rijjïT n IVïlniic d' mitai ides. 

Coruirur-r ;'i h;mn> ju^u'à lKirfli>qùix~i>aLkiii. 



|), n in m .ii iift- i ■ - ■ i | ■ i ■ - ■ ■ i nii'I.Lii^t i !■ - mi 

i iiniiliii'i. I.ichiipi'lun', lukvurc cl le l'Ikki&I râp- 
Ajautcr goducllciuciH. . ■• n n-l.u mi- i ■ ; m n iiU r<- 
pri-|Miuliini rl ti;ii.nt- ,iu limi't rlrr iriqur. 



lîi- i il Lifiini i.ni i i- ■ i ii ■ \ r.ik<-. ;. v i hifijii- 

it i nin- d;uis un limr prcilbaidït' à ItW^C H.-itviwi 
O iiiirmd.-j. Si.iiu i.|u |i -i l,iiwj-r rclinnidir 




S..n|iMiiiHriT lu çalee d'uni- *vjjxtir i-\xxt< 
jrfuicc. Khi* dijjulîir une lii?.- flV fir pmipn! M 
l'ufjpliigucr Mil Ir mm n- jçlnrr: rit traçant i3fs lignes 
civinrr*. 1.» lijf:- dnii l'en 1 nYJiimlltc ;ï L'Iiuqur fuis 
rjiTHJr- rcfradfajic pour |xiuvciir caramclitcf 
|. s irai a. 
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( ake au caramel 





tiftunel ; 

■ I if /îte iir Irtii lommlré iunt {400 p 

- i' Ttffr 

■ 2 (Ai. dt sture smmit 

- f !ifi g dr iturre 

- 4 r,4.t éejwxm- 
saditi <k kvarahùmqw (7g) 

- 1 futis Lfi te dé ttnutm dt Jitrtjc 

■ 4 c&s. dt rflr<mtt 

d'imandts- 



l*r L-ii-rtriif I ! ihrKir il. lit, Ijiii- uKMllr liiili !■ 
hnïii' de Inh cran ce miré «t y vnNrT ] lilrr Et drnû 
■:IV;iu. LVrmcrlii LXKJOtlc uiinurrcî]i<jrli.T;ii - l>ulliLmn 
■«■.lu il I Si 'iir l:i lnil<\ I:r.w-r riliiiiiJii 

ri rouvrir K««vcr de çfai 4 c-i-t de «rond |>mjr 
Lnlivi:™iuii. 

I l.i i- i i|i!i l : :.i lu- m h- il I : Il • | ir II - 

rétifs, le sucre 0 Ir conRncL AjuiniT II 1 tM'iirn! « 
niniiiiKT j Ixulft. ]j;iiv. mil IxiI. ini' lnriL'iT l.i l.-.iirii- 
:( l;i I m.- ri ajuulrr 0> ta iHrpdralf f i, Rvin wr à 

iii Ir :! 'm m- 1| ljUiIi- rn la lit jtl«|u'& hflUWgjntniftikmi 

Ajuuier Ipf marronuc dt- lïiixci iijt'hiiïcyr. 



Beurrer m fariner lui jimhjIi' ;ï . .L s •■■ •.. i l.i 

el faire cuire dans un four jircrhaulir a IBCI'X: 

nivirun 40 nihiuLrx. I>ni>«tili.r Imwi «rfiixtln. 



DK-cfiiifirr en petits cmn et cmiiicr avec le 
ranime! rra-rve. Di'ttHrr lie (TTiH~«ium Jr (Mut cil 
■. n Ii.mi.m H : i .. h- i .ir.unil rl ,rr.ii In ml. 
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i r : l L i < M "i 



fctt lixiidrv le bcuïfc « k dfcH-nial dan* i»n lîaiii- 



BuiUr iHOBilfa, teawrc et l>; HSIt VtBÏM J>u tuurt 
maiiuH «KJ Électrique jUK^'n lV*tenti«ù fin* 

hiImmici: frfmniMr. I I"' ri1 !■■ ^ixvlm finndu 

ii i.. 1 1 -. ■ i : l > ■ i .im i !■■ ti ri i ■■ 1 1 ■ ■ I 



faontcr la Tîuinr rt la paudldf de \ia>^a et birtl 
inelnuKf au Iburt Électrique 



lît-u^r et fariner mode, y verwr lu jxàir « 
fniw cuiir druiï 110 finir iK&hamUï à ISWC 
i iivimin 40 mn. ENk^uïier tu wmiun ^ dL-UHrt 
I..I.M i ri iir* i>: mu iv ^liici-, Si-rvir lum'I. 



■il 
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cannai 



IL 



• f prtit rmr /ir s\tirr mtàuir 

1 P&sentàffarmt 

2 .yx/uts (k. fouir {Jtitrtujtw (2*7$ 
Va tf'u/i petit ftm à'knik 

I &àx ait ranwfie n\ pviuffr 



■ ! fvtit irrn de noix OtUés en 
fytrù VtOKHttn 

- 1 fiHît iwn ft* chiUi (dmpmtfc, 
fi fâmtpfcs m pftiti mrtttmQ 
• $50 £ de morrmo: dés olai — 




l 'réparai ion : 

B>EUn» uii rcdnrieiw, bniMt ks cnufs çt fc ïuttr :uu 
tiijti âectffapje jusque rtiblcnlim urp a£ft» 
lliibcli-. Mrtaiçi-r ta liirinr. In le-mir ci incorpore* 
.nix otudi. Ajnwtr Hwilr. I;i rjnni-llir-i.ii |yiudrr n 
H nu u-nnbn- r\ comrinucr i baUnr jusqu'à conspUte 
!:■ iiîii r A x-mnt<,ilKin. 



AjtXik-r k-.i mcirccausi <Jo dnLles, ceux de ii s. ,-i 
mthnçer dflioiemaii ii Vtide d'une spamle <-m 

I.HH.-Î. 



leurrer nwiitrr un manie n <4k<~ puris >■ winer la 
■=■■■■ l'Miif cuirr A*ns un Ctiur prrf hn^dï- à IBO^ 
environ 41 minuirt. (pour vérifier b cxiisui-ir» plofiftcr 
urif bim- dans le |p1«ui t etedt en iwonif 

propre). 



rV-pai-iniotï du nu brm,-,,,:<ariu ; 

Mk fortA» ts nrwiraauaf tic dtpçglM dain une 

I m-ILIi- i :ivj;ii i|r p|;L.. ,v .1,1 l, : „„. r ii: lr ji- .:, r. 
jusqu'à IViIhi-iiIicki il'uiit .. n nn- liw- 



KrutiiK- iwi lui urtêi Hhi fflkc de diDralni fondu. 
Srrur iKiifl. 
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Roulés an choco 



■hocofaf 



- J aiifi 

■ 2 ta. a cfr pondit & WlJ(J 




- i idcfort dt marc -vnilié {7 g} 

- Il 'ir. ttf fKtofc fit rfflfrtt, 

- * t-à-i & fxxtdtnk iatfw *. 




■ parution : 

m« un rvripinil. I i ■ ■ i c ■ - ■ IrMxul* le «.un- 
If d'un Ixiii-Mir pour tiUcrar une traite ftfldfc 

iiie-/ lu hriru- pui:, le < -.«uci . , ,.,ni. -, j hnniv. 

cr l;i p/iic- dam itn plul à t-aJ» mi*,™**™ 

■' f 1 f H^liii-i ïi l'aidi! cr*n-H- 1. uillùre. faitt cuire 

I ' '•'■ur pr^chanSÏ ;t 1«0°C pendant 15 rrun. 

2- CliiJf r siiï un |jlîi'rïdc travail une jhmlli- * fjypicr 
11 (m u lu .tnui^udRT d'nn p™ de Mirrv. Sortir 

I' 1 Jl du lciur« li- (XiLvcnofrîuisjj'ii^ïiiitifriiillf 

llll inw. Htinikiilieruii liniji- propi,- ■-■ rv-l:i3: r sur 
B feuille du hjitl puis lu relinerdclicairmini 



[S- Enraidcr le (jiwruit lu (culte <„||urisc'c du 
l Ims et rcsrrvvr. 



4- fVftjiÉirniïiîn d* Ja erbttu : tait» uni Ibucc U 
crétin: fnù(*c, le mai gjfac t -i k sucre- vuUléjut- 
jjn'u dûublemrtu du iulunic rm nipuiï r l.i |nmdn: 
«fc fiicati m remurun tfrutalernfnr, 



5- iK-iriiilcr h- Ijisruii i-i h- u:irnir d,- , rrr, lc rn 
pffetTvanI unvc hnndc d'un rrmimcLre mir chaque 
(Ole. rnrt-iulrr à nrauvtau If lïiwuii irf qu'il ffj.il , 
ruuii s:ins I I (i.uillf du p.ïpicrdu ba.<. 



fi- McUir In hi« iu| enrouleur uru' ^rilli-, I Vnduirv 
dr crime et le nupoudrer de ,m.. ; „,,. tWtwr u 
■^Upcsdm au mniru licure HHUU de servir 
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Glaçage au chocolat Glaçage au mo-k&M I Crème au citron 



i 




Ingrédients : 

- fSSgdtsiitTrglere 

- i c i.ï df pQitdit de aif<w 

- 2tÂ.S dtùsiitifiLr 

Préparation : 




Je vtm g I a l- i- , le beurra 
M lu. |.Kn.iijri' de cacao cluii» un 
rfcipicnl m verre. Waxrr Ce 

'*•• riiii l li.uis m- I. .>lli in. ii -:■ n 

vyuiiciT li' Lui . Butin- au Jmiri 
Afrique jusqu'à l 'obtention 
d'uin- i-mm; Lt-kt m hrillariu-. 




Ingrédients : 

- ^i ? -îjÇ lfc WftgklIC 

■ f (.à.S. dt Irrurtf ramaftl 

■ ! tdLi. Je i-afî. .jïiftiWf 

Préparation : 




Wrsd-i -^iiun - Irljcurrc 
dam nu ivnpinit en Min- 
ci placer djiiw un bairi -marie 
Diluer le cale dWU de Vém i 1 
l'iiji 111N1 ;'i lu «reparu m*!, lî^nrr 
au Jburi élrtlriiiui; jwqii'A 
l'ututndmi d'un..- cm™' lixw- 
i-r l.inlLulL'. 




piijçi'odicnts : 
wS cà.s, dr sucre glau 

• S Cil (A? if-eflf dr filrun 
,- .1.11 il ici n : 



I m i- • Vipiii i. i-. v.iilli-i 

lt beurre Et k MCK |jL»of- 
AjlHIUT le ju- ! Ii- ■'■ ■■i'- 'li- 
nlrori pivi hnlirc au fuucl 

r- 1 ■ - ■ - 1 ■ ïi | ■ ■ i ■ jii«pi ù, bontogioev 

nuiiiii du nicLitiiKr 



ln£ivdinils : 

5 eà.ï i ^wn tamSx 

- 3 s rr,.s df Mtnr ftarr 

- 'i i-As. dt mwi 



Preparaùoti 



|}au\ un fVM-ïpâeru. irjvuilk-r lu 

I.M IM IV ri '•- Mil li -.-Jai-r. A|i nl- 

ler Ir miel cl baLtir un finufi 
i-U-i.lTiiquc Jusqu'à IVilïlfnrimi 
d' .inr < i<-ii"ii- nnmiew. 
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Ccr&c? aux vertttieeîfai 
J& chocolul 




4 m/s 

I >(/<Ati (if marivMUê .Vj;. 
/ firtl tk tiHTf vmtrtiif 
f JÈwjJ" iS'lcuiit 



['réparation 




- 2 tfbkdtjfinnt 

- 3 xaffitii de itiim rhirràqtit £fx 7 g} 

- dt la iiJit/iftrif 4k fimm 



U)ÙK dilkwr le œao tliMlfc «in bml «l'eau <'l nVrvrr. 



]);inj un recinlHii. baLIrtr H finie* édéCOique 
□u manuel I" cculk, I* MUCR vanille cl If ïlicre. 
I Ajouter lluiile rt commuer à ballït pour obtoûr 
iiiir' < rrrnc Imc A]u*iti:r le c-neflù fliliië et rcinurt 
Mélanger séparément lu farina ri La k-vurt puis. 
e^tMWEf n»i mélange dVwi6 « lounllcf jusqu'à, 
hn >ii h îflë rifî sat i a 1 » , 

liniTnT cl (U*ICr un nttRile à C*ke cL y WSKf Iri 
m i-, \U-nii- rliiii< un lm:i |ïr.Vli.'.iii|.- ' '!l' c ( i 
faire ma* pcmtiaDl 45 minutes Dciriuiilr > raie 
Cl Inidcsn refroidir UH peu. Tartinei (le «inlUurv itc 
l'raiscs eL vm|H>ïirlnT Lk vi-nnii HLe* de chiXolW- 
*icrvii fuii» 
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Caie au glaçage Je mohn 




su y.vjif . 


ri 


>' f. it..'l lit haittt 


* / /VfJf ivmr /A" Airrrr jçAirv' 


•titfi _ j_ _, m j_ 

/ JV g m rrunr .unmKrr 




2 eu/s 


- S cA.s. lie tisfi sùMAt 


■ S Wltï û'f ittitt fïîfll'flf (7jjf 


- 2 d'fiixs lit ,feur.\ rl Wwftrr 


- 2 ciLf. de trime JrOiht 








- iOO g de forint ■* 


f)ét>}xiitv//i : 


- Vs 3odui de fittïifï ck\tll\t}Ht 0,5 S} 







1. Lu p&ie : ffalWVH rrëiiHeiu, ballrv au IbucL rlii-lnquc k-beum-H t Mitre-. 
Monter tAiei-Msiwiririil Ira uruh, le Suere. vanilé, la cr* me fraiftw -ni k caft 
ibliu- d;ins uni- i-.;ïx d'rui ilrikr- r<:niiiniiT .'i h:ni:v. Mflm^er «iximiimL 
l;i luriiTf rt l;i kvuft, les qjouirr X I.l pri'|]anuii:<n il bullrc juiqu'à l'tiblt 

■ H ' - p:'iCi- MlliriLnilSe. 

î_ Ik-iivri'i h-i farinrr im moule ;i rnke <1 y venrr Li plie, hmv i uitv -lianrt un 
[(Hir | n eelunJlf à tfll.'PC; L-imnHi 4> niiri. >Pinu iriifin In ruiurai plongi-r unr 
lanw dam le gke&U, rit" ■ t 'i> ■■■ ■ ■ '- | m ■ 

3. Vrntr le surn 1 ttaw Cl le hlnnr d'neiif dans un rccipknl un wnr cl pJtlM.'f r 

■ |;u ii mi h:iiii-ni.i rii-. lUirre nu li'iiii'i i h'< ini|'UL'juH|ij t àl'vAri.H'iitiiii: il •hk -. nine 

IDOUOCURC 

1. | hiMMin | ii-iit ftVi]îU'iK.diliwikM-jlï , .-JcikilJt-d.iiT-:i-li l Vju île Ifeirsd wanjçer 
<i rinrnrponrr i In eréme. Napper If • :m-i U- J.ivw tibienn et drocinT 
xvec de* pupitre <kr duxulaA. McHir ;Hl finis pmi l>ii i liwr le «lavage. 

S3 
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Bîwwnies à la 




■ i f/elil ?YTir d'arwmrfrs podifr.i, 
mandiez jritti tt cont-aiiies 
i fvtil ixsrt ée noix /ffnifci 
'Vi f-flil ; frxr dr Jmili canfilt 

- I fielil rr.'iv tif ,C-jn'.'.v 
• Vi sfxhfl (te ifiwn tftimitfut (3,5 g} 

■ 2 ée taiav rù puwhr 

■ J ctLe. de nuinrile m y.v.r.v.'V/ 

3 r,di de team 

■ 3 ctli. de 

■ S r.iit de tanfitum 




Préparation : 

IJiiru un rrripirnl. nii'kuii^ r U s : iri i. li i -:l -: . Ii-i imite 
rV l'es Iruils «tfilil»-. Ml-Iiuikvt dam un buJ Lt farine 

m i » "■• il v ' I I |i -i l ".ijhHi-i .m ir; i|i:m ■.«■ - 

cetiivemefit jwr In uun f-i bt rjtnitfUr. kririiat-r lr 
'■Ml MU uni- r||;|l ii:.. mi I .— . ï . 

I3aris une i^uwrcJr sur Itu nViux. liire IuikIiy Ii' 
cbuCubl et le beunr |tui> leur iiieorpcirer h" sutre 

i " I- liluft- Ajlllllï-l :l l.l | Il I I III. ■■ |M-C |X :-| 

et mirlin^r jibK|u'ii r-mnifUrtr hrimngfin^ûaibnn (W 
l.i plte 



Itruirrrrt tiririnr un munir ci y wrocr b piif . faire 
i.uire <Ij.uk un Iciur |mVh;iulEï' i IflC^t' i-nvimn IW 
ii ii- m- ■. Strviï Irjid. 
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( aie an chocolat 
et aux fruits gaçs 




fi l'an li'wnandri 

- 3 S* ii'ju\ pftit iifrrr lit daUri 

- S y ;wif rff /mirm-m-v 

- a 

- 125 g Ât èiauilt tifffttipft tn ptiii.\ djotujaux 

- 25V £ di mmtawt <k {hucntat nm 
IÛÙ£ Jf hturft 



- 



\ % \> |iji;lIkmi : 

i liliir Iim Limandes, le» inuaidii. k» l:iiie- hiir 

PI l> ■ casser. Lxvcr tes dftlKS, k* pruneaux, le* 

il r-. :, h, | ■■cl', essuyer avec un Imjçc. 

I ÎJi iiii^iiiIit la lianrs ei les pruneaux puis i3rcuu|Kr 

BlouL<cn < pedu marreaux. 



huis un récipient, ni>;lnii|çcr \ri ■aiiial'ick-», lw noix, 
K *hricirtj-, k-3 pruiMaux, l« daua « Im morceaui 
il, lin uiK 



lettre le LluKutal ci le Ixurït duu une cawemle n 
Rjuar trfk-ci r|:«n- un h.iiii-in.irii-. Eii-nnu r jns(|u';'i 
Lilati.-uiinn d'une eri:mr lisse. 



Vtr*tï le choontai ftirrffrii sur le mélange de baseuh} fit 
dra fniils secs « remuer dt-liiiiUim iU ,i l',ii'.k ■J'i.ii «■ 
stimule en bois. 



l';ifjiïM.T un nwttk à ivilcr- awt du pnpicr subuTisc 
i l v vrtwr le mrl.uiçpf. Btrn Ustcr et snrUrc au frais 
i ii'.irtii-i 4 heures. SuTlir lr i iiki- du irïn,i;ri;iNiii, k 
r. Ti-.iulrr .:>. n-uni k |Mpn i MiH'urw:'-. 15. . -nupe-T r. 
Taude- tfUl eooioul l»f n aiguise avani de servir. 
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(.jâîcau J\ 



atmtver&atre 



tft flûiv ef, 

i * Mit . 

■ -f'Sfllfi 

10Qg4ttam letuauk 

- Iùft s 4fjarv\t 

- J(J £ <& (ticaa en fmwfr/. 
La trlmt : 

2 ftfliits iwiiti de Ctèmr jrnîrfo 

lx2Û6gf 



* dr suctt $aee 

- 2 dt tatou m fmmiif 
Lt jttaf) : 
fiWir/Mgrty 

- '250 ftde {hvrohiî iii>\t ^ L 
' 2 i. Aj. dr srfrns fcafcJit 

- 2r.ii.ti ffflcag tu jnnidtr 




m 



►réparai ion : 

J.ii titov : wrerr le* uftlb rl le SHCre danj un réciuirm 
L verni, k jjlatTT d:tiu un. bain-mark tl LwiHre nu 
feiurt chx-lrk|m- pfii" obtenir miih- im'tuc iïmiiIv.-. 
■Lrllirf du feu « Hwiumier à IjiHirc- jusqu'à ic que In 

h ■ i '.n i |.i ii 

E\jr*H«i In lanne lajni»r,ltcac#>flti poudre cl minier 
■ÛiraH'rtK'SH du lias eu hnui A. l'iude d'une jpalnlr «-n 



mer la pâte IUT une plaque Lapunir ei faune f uire dam un Rwr pw*ruilTr. à 
10*C pcmbiH 23 mifiulc» (BirwUlït la *ui**in|. Kcliivr le Lfiienu dr lu plaque 
NiivrfT tvtniidiT 't iriirn» 




I Vi ouper h' ealcc a laidr d'un mniuV en fur me de OQHU 
rxi HKiLr nuire fuïHK drdrwe-n deux partir» Jfgafct- 



L* t**«™: - nwitir La Crime, fniiehr dans rrti|iidii. fifl 
tçjTr, ajtiuIcT le >ut fr glner- « Isunn. 1 au liuicl électrique 
|ii.\qu':'i ikuiUruh-m rtn minnir. Ajouter If raran e< 
IkULtt à riiinw.ui. 

Disposer ui«- jKiTlir du ffnie.au sur une Jjrille, l'iisfuru? r 
d'un ]K-u dr ■.iflïp fi la ipirnir de trillu*. 



Ri'-pjrur 1rs nWMMU -df noix jair la ttèHK«l IWWfTÎr 
avre l'auln- jxj.fi»- du ijaLf au. 

r.uri' hMidiv k- 1 Imh ubl au lKÙiL-insme >*r paf? SV/. 
1 /i raque le dlQCQllt mit fundu rrtlKf du fîU, rajaurtiT ï 
eCiillérrfcdr^'finnL; Iraîuhcct In [Httidruntc cacaucl l.iii n 
RmkUgt pewlartl i it'iHi. 

Nap|K-l le pui'iiu jhïï' le ehuCtilai (nndii d'une fur^n 

.1 II : i:ir. IL', r.r, I :r.ri ■ ■. II I • ' - ' I «irllir 

nu rélrirçrruKeu.r prndtini qurlr)iic»hi urrHcH.j iniur une 
nuii. "y lin li.i., .ii i : :ii3ia^iie dr iHn^rtn. 
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(Jàieau au chocolat 
et à l'ananas 




5 eufs 

'/t M dt iWHt latvHilr 

■ Ht fyji d'huxif 

•< dt f-\. ',.'>■ 

2 wfKts dt fenri tkmqut (2 x 7&i 

■ S £.à.î. lir petldtt 4t i cr/vf 

■ i iviif f/'iraun/iv.i fa ni/iîinr {-fW> g} 

■ S'i { > g & ivnwon v noix 




- 400 g /£e nèmr ft/iiidu: 

- î t d 'un Jk'IÏ! rrw rff msrt. xmwih 
/ Mthtl ét sum itiuiHf (7 $ 

Dfemiium : 

- 200 g lie nwwrata. dt (haolnl 

- du vermicefles de (h/X'tâM 
<!*•> rïraïsa de mon 

- 3 nuinWta d'tn/iintu, 



L . 1* pote ; dan* un rtc^ièeiit, baUir nu fouet rfcttriquc 
tntœuÉict leaur re pcm* obtenir une- ™*mc llukfc. A}o*ikt 
l'iiullcf 1* ùrinr, lu k-vuft-,. Ifl pmidre de OC» « hien 
nWlniiîC". Vcnnr la |)4lr dais uii moule w-c en mouture 
i.ujhsm. Tasser â Taid^ dur* eunlléiv <"i Hum cuire dtMl* 
^fcmrpnSdwufï ;'l IBOti pcfldm 35 nm. 

7. r':ure limdre le rltAVnhi an huii i-iîi \ntr 
II), 



a. KuIlt lr tlnx iil.il lëindu sur ulk |ïlnn du Ira^jil <h.j 

ir :.n lui- i-i Ush-t refroidir- tîrnUcr à LaiiH- d'un 

[«mlcaii flipiMr nlin d'uliii iiii- des lairij COpewni F"«Jr 
l.i Ji' i i.'iJiKin. 



4- Prirp»™tÏDn de I» o4oK : battu au Ibuet ùlecLTi- 
| l.i [rime IrsuL-llitv If «ibcrf wiiKiule ri le tiurcvamlli 
jl*M||u a daubleriirtir du vcilurne. 

5. ÉgOUIWT ïanaïuis (n&CTWI le arop! <\ dw-tiugicr 4 
roUdcUr* d'an an ai en priât* morveaux, -Vinir le take 
.lu lour cl le dfioovpe* un dru* mnrihes hùriSDtUtle*. 
.Vqxixtri U prr.micrc Irtiurif d'un |hii <lr sin^ 
ilau i- 

6. ( ramir dr tttmr. «1 >' dL-çowcr !>.-< mnirouT J^alBncK 
fi drs Mk. fi»*vrir smrf l'swiif irarurbu du giie-.ui cl 
ns]K1pn ii.jin)p d'anaiwi- Ciarnirla.lài*f1 li*i n'ieps <hi 
tjân**U avec la cnhïK-- 

7. IVturt-r 1« fiîlëi du ïîfti.riii mit- Ici rtrmirettra 
,|r i-Iiihih.11. r.iis l i l^-' ^vi. Il- ■ l flMUX tir 

ii- il. i' : i '■ •■ i -i i i -ii di i-. iv "I ir.in.iii.L-- M -ru- i-i 
lïjh pcrrikjiiit i.|ih-1^iIi"s heure) tm unnf une imil. SctY-ir 
;iL'L-4)iii|Kigiir de bDÛsum Imtfbr*. 
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